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Ⅱ 方法  
１ 対象  
 本学食物栄養学科 2 年生 臨床栄養学Ⅱの受講生 85 名  
 電子媒体で提出され、集計に用いた数 55 名 /85 名  
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 （30 名は手書き等での提出のため、今回の調査に使用せず）  
２ 期間  
 令和 2 年前期授業期間 4 月～7 月  
３ 内容  
 課題の提示と栄養計算および集計。  
(1) 食品名と重量の記録の実施  
食品を計量し、調理したものを写真に撮り、学生に提示。  
栄養計算した結果は（表１）、学生の記録用紙は (表２ ) のとおり。  
 
 
表１ 食品計量から求めた 1 日分の栄養素等（C 値）  
















ました。ブラックで普通のコーヒー茶碗 1 杯分です。」昼食写真等 (図２ )および学生からの問
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い合わせ Q&A の状況（図３）  








 図 1 朝食  
 
  
 図 2 昼食                図 3 写真への Q&A 
 
  
図４ 夕食  
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(3) 栄養計算の実施  
使用ソフト 医歯薬出版（株）日本食品成分表 2020 スマート栄養計算 Ver.6.1 
 各自で食品番号と食品重量を入力し、朝昼夕及び 1 日合計を求めた。  
(4) (3)の結果を授業支援システムに入力。  
４ 集計  
 学生が電子データで提出した結果を Excel で集計した。  
 
Ⅲ 結果と考察  
１ 電子媒体で提出され、集計に用いた数 55 名 /85 名（64.7%）  
２ 集計結果  




均値で約 1.5 倍多かった。脂質は 1.9 倍と多かったが、食物繊維は 0.9 倍と少な目であった。  
 
表 3 食品を計量し栄養計算した値（C 値）と学生が推計した結果（B 値）の比較  
 
 
(2) 提出された値の差異の原因を探した。  
B 値と C 値を比較すると、ほとんどの学生が各食材の重量を多く見積もっていた。  
①  エネルギー 平均 2,248±1,368kcal、最大 9,998kcal、最小 1,369kcal（図５）  
  
図５ 学生が求めた推定エネルギー量  
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 大きな差は、誤った数量を入力したことが考えられた。  
②  たんぱく質 平均 96.2±23.5g、最大 207.9g、最小 67.8g（図６）  
エネルギーの差と同様の原因のほか、1 人が 1 回の使用量の見誤りが考えられた。  
 
  
図 6 学生が求めた推定たんぱく質の量  
 






図７ 学生が求めた推定脂質の量  
 
④  炭水化物 平均 267.6±71.8g、最大 581.8g、最小 148.5g（図８）  
主食ご飯の分量を精白米で入力したことや、1 回の主食量の見誤りが考えられた。  
 
 
図８ 学生が求めた推定炭水化物の量  
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⑤  食物繊維 平均 17.7±5.5g、最大 35.0g、最小 9.4g（図９）  
この項目は、いも類、野菜類、藻類等の見積もりの差が大きいのではないかと考えて検討




図９ 学生が求めた食物繊維の量  
 
⑥  食塩相当量 平均 12.4±9.1g、最大 70.9g、最小 5.3g（図１０）  
朝食の写真に、薄味が好きというコメントを付記するとともに、調味％で味付けの目安を
つけることを勧めた。しかし、汁物や煮物のだし使用量と味付けの間違いが多く見られた。




図 10 学生が求めた食塩相当量  
 
３ 差異が生じた要因  




①  飯を精白米の食品コードで入力したため、エネルギー量等が増えた。  
②  水稲うるち米ではなく陸稲の食品コードを誤選択。  
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（300g 等）見積もった。  










⑪  枝豆ご飯につて、ご飯より枝豆の分量を見積もって計算していた。  
⑫  わかめについて、原藻、乾物、水戻し等、曖昧に食品コードを選択したり、使用量の
見誤りで食物繊維等が異なった。  
⑬  １人１回に使用する調味料（塩やしょうゆ）について、使用量を多く見積もった。  
⑭  料理の説明を読んでいない例。にぎすは頭等除いて 50g と付記したが、80g で計算し
ていた。また、かつ丼の卵の使用量を、3 人で 1 個と付記したが１人 2 個で計算して
いた。等  
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